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SCAE COFFEE DIPLOMA:

LEVEL: FOUNDATION

UBERSICHT: SOLL LEUTEN, DIE KEINERLEI ERFAHRUNG ALS BARISTA HABEN, DIE KERNFAHIGKEITEN EINES
BARISTA VERMITTELN. ERFOLGREICHE KANDIDATEN MUSSEN IN DER LAGE SEIN, IHRE MUHLEN EINFACH

EINZUSTELLEN UND EINEN ESPRESSO UND CAPPUCCINO NACH DEN MINDESTSTANDARDS ZUZUBEREITEN.
GESCHATZTE KURSDAUER: 1/2 - 1 TAG.

Einfiihrung in das Thema Kaffee ist eine empfohlene (aber nicht obligatorische) Voraussetzung. Alle Kenntnisse und
Fahigkeiten, die sich aus diesen Modulen ergeben, gelten als erworben und kénnen durch praktische und/oder schriftliche
Beurteilungen geprift werden.

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
1.01 1.01.01 | Verstehen der wichtigsten Geschmacksunterschiede Arabica bzw. Robusta bei Blindverkostung
KAFFEE- zwischen Arabica & Robusta. erkennen (wie im Modul "Einfihrung in das
BOHNEN " -
Thema Kaffee" gepruift)
01.01.20( Versteht die Bedeutung der Verwendung frischer Verwendet einen verschlossenen Sack, im
Kaffeebohnen und weil3, wie sie frisch zu halten sind. Idealfall innerhalb eines Monats nach der
R&stung, maximal von 3 Monaten.
Verwendet die Kaffeebohnen sofort nach dem
Mahlen.
Minimiert die Zeit im Bohnenbehalter.
Gibt die Deckel auf Bohnenbehalter und
Dosierkammer.
01.01.20( Versteht, wie Kaffee zu lagemn ist, um die Lagert die Kaffeebohnen jederzeit fern von
Qualitatsverschlechterung zu minimieren. Luft, Feuchtigkeit, Licht und extremen
Temperaturen.
1.02 01.02.20( Versteht die Bedeutung eines hygienischen und Halt den Arbeitsplatz immer sauber,
ARBEITSPLATZMANAGEMENT geordneten Arbeitsplatzes. aufgeraumt und geordnet.
|1v,|2\?-| LEN 1.03.1 Identifizierung und Benennung der Hauptbestandteile einer| Benutzt die korrekten Fachausdrticke:
DOSIEREN UND Espressomiihle. goh.n?ir:behalter, I\(/IjalglelpsthelIgnlg,f |
TAMPERN osierkammer und Dosierhebel (fa s
anwendbar), Dosiereinstellung, SchlieRplatte
des Bohnenbehalters.
1.03.2 Grundkenntnisse des Einflusses der Dosierung auf die Erkennt, wenn die Dosierung nicht richtig ist
Durchlaufzeit (zu gering/unterdosiert fihrt zu kiirzerer (zu gering oder zu hoch).
Durchlaufzeit und zu hoch/iberdosiert fihrt zu langerer
Durchlaufzeit).
1.03.3 Demonstration einer guten Dosiertechnik, um die Verwendet das richtige Dosierverfahren, um
Dosierung von einem Espresso zum anderen einheitlich zu| einheitlich und mit minimaler verschtteter
gestalten. Menge zu dosieren.
1.034 Demonstration der Dosiereinstellung - unter Verwendung | Stellt Steuerungen zur volumetrischen ODER
einer Muhle mit Dosierkammer ODER einer "Grind on Timerdosierung ein, um innerhalb von 20-30
demand"-Muhle. (Ublicherweise 7 Gramm fiir einen Sekunden einen Espresso zuzubereiten.
einfachen und 14 Gramm fiir einen doppelten Espresso,
heute aber gewdhnlich "Uberdosiert"). Ziel ist eine
Extraktionszeit von 20-30 Sekunden.
1.03.5 Demonstration der anfanglichen Mahleinstellung - unter Stellt das Mahlen innerhalb von 15 Minuten
Verwendung einer Mihle mit Dosierkammer ODER einer | ein, um in 20-30 Sekunden einen Espresso
"Grind on demand"-Mhle. zuzubereiten - mit anschlieRender
Feineinstellung (wie verlangt) innerhalb von
10 Minuten.
1.03.6 Grundkenntnisse Uber den Einfluss der Mahlung auf die Erkennt, wenn die Mahlung nicht richtig ist (zu

Durchlaufzeit (vorausgesetzt, dass die Dosierung bereits
eingestellt wurde und einheitlich ist).

grob oder zu fein) und korrigiert sie, um in 20-
30 Sekunden einen Espresso zuzubereiten.




SCAE COFFEE DIPLOMA:

LEVEL: FOUNDATION

CODE/ SUB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
1.03.7 Kenntnis, wann Feineinstellungen der Mahlung erforderlich | Nimmt Feineinstellungen der Mahlung
sind. aufgrund der Umgebungsbedingungen vor
(Temperatur von Muhle und Umgebung,
Feuchtigkeitsgrad, Zustand der
Mahlscheiben, Frische der Kaffeebohnen
usw.)
1.03.8 Demonstration einer guten Technik zur gleichmaRigen Die Technik zur gleichméaRigen Verteilung des
Verteilung der dosierten Menge zur Vorbereitung auf das | gemahlenen Kaffees im Sieb ist bewiesen.
Tampem.
1.03.9 Demonstration einer guten Tampertechnik unter Halt den Tamper richtig, um eine flache und
Verwendung eines Handtampers. ebene Oberflache auf dem getamperten
Kaffeemehl zu erzielen - und um die Gefahr
des RSI-Syndroms zu reduzieren.
1,04 N 1.04.1 Identifizierung und Benennung der Hauptbestandteile einer| Verwendet die korrekten Fachausdriicke:
EXTRAKTION & BRUHEN Espressomaschine. Briihkopf, Siebtrager, Sieb, Brause, Dichtung,
Kenntnis, wie die Espressomaschine einzuschalten und auf Dampfrohr, DampfdUse, Ein-Aus-Regelungen
den Gebrauch vorzubereiten ist. (Dampf, Extraktion, HeiRwasser),
Messinstrumente (Druck, Temperatur,
Wasserstand), Tropfblech, Tassenwarmer.
Kontrolliert, dass der Kesseldruck vor dem
Gebrauch 1 bar betrégt.
Erwamt Siebtrager und bereitet das Gerat fir
den Einsatz vor
Stapelt Tassen auf den Tassenwarmer; stellt
Untertassen und Loffel usw. in die Nahe der
Espressomaschine.
1.04.2 Demonstration der Schritte zur Espresso-Zubereitung Wischt das Sieb vor dem Dosieren trocken.
Akzeptable verschittete Menge/Abfall beim
Dosieren und Mahlen.
Einheitliches und effizientes Dosieren,
Verteilen und Tampemn (einheitliche
Dosierung, gute Verteilung zur Vermeidung
von Channeling, flacher Kuchen, ohne das
Sieb zu verstopfen).
Reinigt den Siebrand vor dem Einsetzen.
Spuilt den Briihkopf vor der Befestigung des
Siebtragers.
Briiht sofort nach dem Einsetzen des
Siebtragers.
1.04.3 Kenntnis der grundlegenden sensorischen Eigenschaften | Erkennt die Unterschiede zwischen
von unterextrahiertem Espresso (sparlicher Kérper, Unterextraktion, Uberextraktion und guter
unausgewogener, saurebetonter Geschmack, schwache | Extraktion.
Crema), Uberextrahiertem Espresso (unausgewogener
Geschmack, hohe Bitterkeit, schwache Crema) und gutem
Espresso (guter Kérper, voll und weich, gute und schéne
Crema (je nach verwendetem Kaffee)
(Auf diesem Level wird erwartet, dass die Schiiler dies
durch Anstreben einer Extraktionszeit von 20-30 Sekunden
kontrollieren)
1.044 Demonstration einer guten Technik zur Feineinstellung Extrahiert Espresso in 20-30 Sekunden.
der Mahlung, um die Qualitdt von schwach extrahiertem Aussehen des Espresso entspricht den
Espresso zu verbessern - Anstreben einer Extraktionszeit | gewinschten Standards.
von 20-30 Sekunden, in diesem Stadium.
RI,I?LSCH 1.05.1 Kenntnis der Bedeutung frischer Milch. Verwendet frische Milch, um die
VERFAHREN Schaumquialitat aufrechtzuerhalten. Wirft

altere oder schlecht gewordene Milch weg.




SCAE COFFEE DIPLOMA:

LEVEL: FOUNDATION

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
1.05.2 Kenntnis dartiber, warum es wichtig ist, Milch auf Reduziert die Zeit, in der die Milch nicht im
hygienische Weise zu verwenden. Kihlschrank steht, auf ein Minimum,

verwendet den Vorrat abwechselnd, leert und
reinigt die Kdnnchen vor dem Gebrauch, die
Milch wird nie neu aufgeschaumt.

1.05.3 Demonstration der erworbenen Techniken, um die Erzeugt Milch mit einheitlich dichter

richtige Milchkonsistenz (Mikroschaum) zu erzielen. Konsistenz, ohne sichtbare Blasen und mit
glanzender Oberflache. (Siehe CDS Leitfaden
zur Milchschaumqualitat).

1.054 Demonstration guter Techniken zur Erzeugung der Erwiinschter Bereich 55-65 °C
richtigen Milchtemperatur. (Hochsttemperatur 70 °C, Mindesttemperatur
50 °C).

1.055 Demonstration wirksamer Schritte beim Aufschaumen Leert und reinigt das Kannchen vor dem

der Milch. Gebrauch

Saubert das Dampfrohr vor dem
Aufschaumen

Wischt das Dampfrohr nach dem Gebrauch
ab

Saubert das Dampfrohr nach dem Abwischen
Minimiert die Milchverschwendung.

1.05.6 Versteht die Eingief3technik, die zur Zubereitung von Kann Getrénke entsprechend den
Cappuccino und Caffe latte erforderlich ist. Anforderungen fir Beschaffenheit und
Aussehen eingiefien.
1,06 1.06.1 Demonstration guter Techniken, um einen Espresso Bereitet einen Espresso in gewlinschter
BARISTA zuzubereiten und zu servieren. Grofle, Geschmack und visuellen Parametern
MENU zu (sieche CDS Getrankedefinitionen)
Demonstration guter Techniken, um einen Cappuccino Bereitet einen Cappuccino in gewiinschter
zuzubereiten und zu servieren. Grofde, Geschmack und visuellen Parametemn
zu (siehe CDS Getrénkedefinitionen)
1,07 1.07.1 | Grundkenntnisse zu den értlichen Gesetzen, die Minimiert Risiken in Bezug auf Sicherheit und
QéﬂEgEE%ESUNDHEIT & Sicherheit und Hygiene beim Gebrauch vom Hygiene entsprechend den értlichen
Espressoausrustung und Reinigungschemikalien Gesetzen.
betreffen. (reinigt das Dampfrohr aul3en - jedes Mal
sofort nach Gebrauch).
1.07.2 Demonstration sicherer und hygienischer Wascht sich regelmafig die Hande und spiilt
Arbeitsverfahren beim Zubereiten und Servieren von die Wischtlicher aus. (saubert das Dampfrohr
Espressogetranken innen — jedes Mal sofort nach Gebrauch).
Halt Kérper und Kleidung (einschl. Schiirze)
sauber und hygienisch.
Benutzt und reinigt Maschinen sicher -
entsprechend den Anweisungen des
Herstellers und den ortlichen Gesetzen.
Verwendet Reinigungschemikalien sicher -
entsprechend den Anweisungen des
Herstellers und den ortlichen Gesetzen.
Serviert Getranke sicher und hygienisch
(vermeidet das Berlihren des Tassenrands; ist
sich der Gefahren heil3er
Flussigkeiten/Spritzer bewusst)
1,08 1.08.1 Bei diesem Level nicht verlangt. (akzeptabler Milchrest nach dem Eingiefien).
GASTE-
SERVICE
1,09 1.09.1 Kenntnis der Bedeutung regelmafiger (mindestens Reinigt Mihle und Espressomaschine wie
\'}vﬂg!rGUUNNGG, taglicher) Reinigung der Muhle und der verlangt.
& STORUNGSSUCHE Espressomaschine Séaubert das Dampfrohr vor jedem Gebrauch

Kenntnis der Wichtigkeit, das Dampfrohr immer sauber zu | und reinigt es nach jedem Gebrauch.
halten




SCAE COFFEE DIPLOMA:

LEVEL: FOUNDATION

CODE/
MODUL

SuB
CODE

VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT

STANDARDS

1.09.2

1.09.3

Demonstration guter Techniken fiir die tagliche Reinigung
einer Espressomiihle

Demonstration guter Techniken fiir die tagliche Reinigung
einer Espressomaschine

Wascht den Bohnenbehalter ab und trocknet
ihn ab.

Leert die Dosierkammer und burstet alle
Uberschussigen gemahlenen Kaffeebohnen
sorgfaltig weg.

Wischt Spritzer und Ruickstande verschiitteter
Flussigkeiten an der AuRRenseite der Mihle
ab.

Flhrt das Riicksplilen der Espressomaschine
mindestens einmal taglich aus.

Birstet und reinigt die Briihkdpfe, um alles
tiberschiissige Kaffeemehl und Ol zu
entfemen.

Spdlt und reinigt die Dampfrohre (weicht sie
niemals ein).

Entfernt und reinigt das Tropfblech.

Wischt Spritzer und Ruickstande verschiitteter
Flussigkeiten an der AuRRenseite der
Espressomaschine ab.

1,10
FINANZMANAGEMENT

1.10.1

Bei diesem Level nicht verlangt.
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SCAE COFFEE DIPLOMA: BAF ERME =

LEVEL: INTERMEDIATE

UBERSICHT: SOLL DIE WICHTIGSTEN KERNFAHIGKEITEN UND FORTGESCHRITTENE FAHIGKEITEN, DIE VON EINEM

KOMPETENTEN BARISTA (Z.B. VON JEMANDEM, DER SEIT MEHR ALS 6 MONATEN ALS BARISTA ARBEITET)
ERWARTET WERDEN, TESTEN. ERFOLGREICHE KANDIDATEN MUSSEN IN DER LAGE SEIN, EIN BRUHREZEPT ZU
WAHLEN, EIN KOMPLETTES ANGEBOT AN GETRANKEN MIT QUALITAT UND SCHNELLIGKEIT ZUZUBEREITEN UND
DIE GRUNDANFORDERUNGEN AN GASTESERVICE UND WARTUNG ZU VERSTEHEN. GESCHATZTE KURSDAUER: 1 -

2 TAGE.

Einfiihrung in das Thema Kaffee und Barista Foundation (Grundkurs) sind empfohlene (aber nicht obligatorische)
Voraussetzungen. Alle Kenntnisse und Fahigkeiten, die sich aus diesen Modulen ergeben, gelten als erworben und kénnen
durch praktische und/oder schriftliche Beurteilungen gepruift werden.

BLOOM'SCHE TAXONOMIE Verstehen / Anwenden / Analysieren

Empfohlene Lektire:

CODE/ SUB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
2.01 2011 Kenntnis der Komponenten des verwendeten Blends Identifiziert Sorten und Ursprungslander des
KAFFEE 1Single-Origin-Kaffees: verwendeten Blends und verbindet sie mit
BOHNEN .
dem erwarteten Aroma/Korper.
2012 Kenntnis verschiedener Arten/Unterarten und des Kann mindestens 2 Unterarten von Arabica
maoglichen Einflusses auf das Aroma. nennen.
2.01.3 Kenntnis verschiedener Ursprungslander und des Identifiziert die geographische Herkuntt drei
maoglichen Einflusses auf das Aroma. unterschiedlicher Kaffees aus verschiedenen
Kontinenten.
2014 Kenntnisse uber verschiedene Aufbereitungsverfahren Weil, wie die Aufbereitungsmethoden Aroma
(nass/trocken/halbtrocken) und deren Auswirkungen auf und Korper des Kaffees beeinflussen.
das Aroma.
Unterscheidet nasse Aufbereitung von
trockener Aufbereitung durch den
Geschmack (idealerweise von derselben
Farm/Region).
2015 Kenntnisse uber die Entgasungszeit frischen Kaffeesund | Identifiziert Kaffee, der noch entgast, durch
deren Einfluss auf die Merkmale/das Aroma des Kaffees. | seine Merkmale und sein Aroma.
2.02 2.02.1 Analyse der Anordnung von Schllisselausristung, Zubehdr| Ordnet die gesamte Ausristung und das
ARBEITSPLATZMANAGEMENT und Zutaten - um Schnelligkeit und Effizienz zu férdem. Zubehdr in der geeigneten Position an - um
Wege, Umdrehen und Bewegungen zu
minimieren.
2.02.2 Analyse der Anordnung von Schllisselausristung, Zubehdr| Ordnet die gesamte Ausristung und das
und Zutaten - um einen zlgigen Arbeitsablauf zu erzielen | Zubehdr in der geeigneten Position an - um
(von der Kaffeemtuhle zu Espressomaschine und einen glatten Arbeitsablauf zu erzielen.
Kihlschrank und zuletzt zur Theke):
2,03 2.03.1 Analyse der Vor- und Nachteile der "On-demand"” Erklart Vor- und Nachteile der "On-demand"
MAHLEN, Dosierung - verglichen mit der herkémmlichen Dosierung Mdahle.
DOSIEREN UND : . . -
TAMPERN aus einer Dosierkammer (insbesondere Vorteile in Bezug
auf Frische, Verteilung der dosierten Menge, Vereinbarkeit
sowohl mit einzelner als auch mit doppelter Menge, leichte
Einstellung und die Tatsache, dass eine Muhle mit
Dosierkammer Vorteile im Zusammenhang mit Vertrautheit
und Preis bietet).
2032 Demonstration der Dosier- und Mahleinstellung - unter Stellt Mahlung und Dosierung (an beiden
Verwendung einer Miihle mit Dosierkammer UND einer Arten von Miihlen) innerhalb von 15 Minuten
"Grind on demand"-Mhle. ein, um einen Espresso nach dem verlangten
Briihrezept zuzubereiten.
2.03.3 Analyse des Einflusses einer Erhdhung oder Verringerung | Erhéht die Dosiermenge, um mehr Feststoffe
der Dosiermenge auf Kdrper und Aroma. verfugbar zu machen, die den Kérper
verbessemn, was davon abhangt, wie der
Kaffee extrahiert wird. Eine Verringerung der
Dosiermenge kann die entgegengesetzte
Auswirkung haben.
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CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT
MODUL CODE

STANDARDS

2.034 Demonstration, wie eine Feineinstellung der Miihle
vorgenommen wird.

2.035 Kenntnis der Auswirkungen der von der Muhle erzeugten
Warme oder anderer klimatischer und
Umgebungsbedingungen.

2.03.6 Demonstration durchweg guter Techniken zur
gleichméRigen Verteilung der dosierten Menge zur
Vorbereitung auf das Tampem.

2.03.7 Analyse der Ursachen eines Channeling (ungleichmafige
Verteilung der dosierten Menge, schrages Tampemn,
Klopfen des Siebtragergriffs nach dem Tampern,

Nimmt Feineinstellungen an der Mihle
schnell und selbstsicher vor.

Kann die Veranderungen am Kaffee, die
durch Warme entstehen, beschreiben und
voraussagen und ebenfalls erforderliche
Anderungen der MahlgréRRe voraussagen.

Halt den Tamper richtig, um eine flache und
ebene Oberflache auf dem getamperten
Kaffeemehl zu erzielen - und um die Gefahr
des RSI-Syndroms zu reduzieren.

Identifiziert und korrigiert die Ursachen von
Channeling.

verstopftes Sieb).
2.04 . 2041 Grundkenntnisse, wie ein ausgewogener Espresso Identifiziert erhdhte Saure bei Unterextraktion
EXTRAKTION & BRUHEN zubereitet wird und wie Unausgewogenheit korrigiert und erhéhte Bitterkeit bei Uberextraktion und

werden kann.

2042 Kenntnis darliber, dass Aromastoffe nicht gleichmaRig
herausgelost werden und verschiedene Aromen zu
unterschiedlichen Zeiten extrahieren.

2.04.3 Kenntnis dariiber, dass unterschiedliche Durchlaufzeiten
Extraktion und Korper beeinflussen.

2044 | Analyse, wie unterschiedliche Durchlaufzeiten Unter- und
Uberextraktion und damit Anderungen im Aroma
bewirken kénnen.

die Ausgewogenheit durch SuRe, die mit
einer guten Extraktion erzielt wird.

Kann beschreiben, wie Unausgewogenheit
durch Anderung von Dosiermenge,
Mahlkonsistenz, Wassertemperatur und
Wassermenge zu korrigieren ist.

(Die Ausgewogenheit kann durch Diskussion
mit dem Kandidaten tiber den Geschmack
des Espresso oder durch Messung des
Extraktionsprozentsatzes beurteilt werden).

Identifiziert (durch Geschmack und
Aussehen) die Reihenfolge der Zubereitung
eines in 3 Teile aufgeteilten Espresso.

Kann die Unterschiede in Aroma und Korper
fur das Verhaltnis 1:2 (50%iges Brihrezept)
und 1:4 (25%iges Brihrezept) beim Durchlauf
(Gramm Kaffeemehl : Gramm Wasser)
beschreiben.

Identifiziert und beschreibt die Unterschiede in
Aroma und Korper zwischen einer
Durchlaufzeit von 15-20 Sekunden und einer
Durchlaufzeit von 25-30 Sekunden.

ﬁl'l?l_SCH 2.05.1 Kenntnis der Zusammensetzung von Milch und der Rolle,
VERFAHREN die jeder Bestandteil (hauptsachlich Eiweild und Fett) bei

der Aufschaumung, der Qualitdt und der Stabilitat des
Milchschaums spielt.

2.05.2 Kenntnis dariiber, dass verschiedene Milchalternativen
unterschiedlich schaumen.

2.05.3 Kenntnis der Griinde, warum die Milch nicht erfolgreich
schaumt (Alter der Milch, Milch nicht kalt genug,
Schadigung der Proteine durch falsche
Lagerbedingungen, falsche Aufschaumungstechnik).

Kennt die Funktion des Eiweil3es und die
Auswirkung eines unterschiedlichen
Fettgehalts.

Kann die verlangte Milchschaumqualitat
entsprechend dem CDS-Leitfaden zur
Milchschaumqualitat erkennen.

Schaumt Milchalternativen (z.B. Sojamilch),
um die richtige Konsistenz und Temperatur
zu erzielen, und ist sich der Grenzen einiger
Alternativen in der Fahigkeit zur
Schaumbildung (z.B. Reismilch) bewusst.

L6st das Problem, wenn die Milch nicht
schaumt.
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CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE

2054 Demonstration durchweg guter Techniken, um die richtige | Schaumt die Milch auf und erzielt eine
Konsistenz und Temperatur des Milchschaums zu durchweg hohe Mikroschaumgqualitat (Niveau
erzielen. 2 oder hoher entsprechend dem CDS-

Leitfaden zur Milchschaumqualitat).

Gief3t die Milch ein, um sowohl die richtige
Schaummenge als auch die richtige
Konsistenz und Temperatur fir das Getrank
zu erzielen.

2055 Demonstration der Fahigkeit, ein Latte-Art-Muster auf Gieft frei ein Latte-Art-Muster auf einem
einem durchweg angemessenen Niveau frei zu gielRen - durchweg angemessenen oder hdheren
wiederholt bei zwei aufeinander folgenden Getranken. Niveau, wie in den CDS Latte Art Standards

festgesetzt
2.06 2.06.1 Demonstration der Zubereitung einer Reihe von Bereitet Getranke unter Beweis der richtigen
BARISTA Ublicherweise besteliten Getranken auf einem guten CDS-Methodik zu. Endgetranke, die den
MENU Niveau (Espresso, Macchiato, Americano, Cappuccino, Qualitdtsstandards entsprechen, wie sie im
Latte, Flat White). Schein der praktischen Priifung und den
CDS-Getrankedefinitionen dargelegt sind.

2.06.2 Demonstration der Bewaltigung einer komplexen Bereitet eine komplexe Bestellung von 4
Getrankebestellung auf hohem Niveau - schnell zubereitet | Getréanken auf einem durchweg hohen
mit effizienter Benutzung der Espressomaschine. Niveau schnell und effizient zu - innerhalb von

6 Minuten.
2,07 1.07.1 Demonstration organisatorischer und operativer Praktiken | Fuhrt Praktiken und Verfahren zur Hygiene
HYGIENE, GESUNDHEIT & und Verfahren (zur Zubereitung und zum Servieren von und Sicherheit unter Berticksichtigung der
SICHERHEIT - - o .
Getranken, zur Reinigung und Lagerung) - um am ortlichen Gesetze und der Anweisungen des
Espresso-Arbeitsplatz alles sicher und hygienisch zu Herstellers aus.
halten.

1.07.2 Kenntnis der Ursachen von Kreuzkontamination an einem | Identifiziert und minimiert die Risiken in Bezug

Espresso-Arbeitsplatz (Tucher fir Dampfrohr auf auf Kreuzkontamination.
FuRboden oder Theke benutzt, Kdnnchen nicht nach Benutzt jeweils farbkodierte Reinigungstlicher
jeder Benutzung geleert und gereinigt, unhygienische fUr verschiedene Zwecke.
personliche Gewohnheiten im Hinblick auf Hande, Tucher | Leert und reinigt die Kénnchen nach jedem
und Kleidung). Gebrauch.
Wendet hygienische personliche
Gewohnheiten an.
1.07.3 Kenntnis der Ursachen von direkter Kontamination an Sieht Risiken in Bezug auf direkte

einem Espresso-Arbeitsplatz (Reinigungstiicher nicht
regelmafiig ausgesplilt, Dampfrohre nicht sofort nach
jedem Gebrauch gereinigt, Milch nicht in den Kuhischrank
gestellt, falsche Lagertemperaturen fur potenziell
gefahrliche Lebensmittel, Kaffeebohnen und Wirzmittel in
offenen Behaltern, Verunreinigung der Zutaten durch
Ungeziefer, Spritzer und Riickstande verschiitteter
Flussigkeiten an Maschinen und am Arbeitsplatz
belassen, Niesen und Husten auf den Arbeitsplatz.

Kontamination voraus und minimiert sie.
Reinigungstlicher und Tlcher werden
regelmafiig ausgesplilt.

Milch wird in den Kihischrank gestellt, wenn
sie nicht in Gebrauch ist.

Betriebstemperatur fiir den Kiihlschrank wird
gepruft und auf den vorgeschriebenen
Temperaturen gehalten.

Lagert alle potenziell gefahrlichen
Lebensmittel (Milch, Sahne usw.) bei den
richtigen, vorgeschriebenen Temperaturen.
Lagert trockene Lebensmittel (Kaffeebohnen,
Schokolade usw.) derart, dass sie vor
Ungeziefer geschlitzt sind.

Wendet die Vorratsrotation in allen
Lagerbereichen an.

Entfernt regelmaRig alle Tropfen, Spritzer und
verschitteten Flussigkeiten an Maschinen,
Zubehor und Arbeitsplatz.

Bedeckt beim Husten und Niesen den Mund
und wascht sich regelmaRig die Hande.




SCAE COFFEE DIPLOMA:

LEVEL: INTERMEDIATE

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT
MODUL CODE

STANDARDS

1.074 Kenntnis der Sicherheitsrisiken an einem Espresso-
Arbeitsplatz (Mahlscheiben des Mahlwerks, heilRes
Wasser und Dampf aus der Espressomaschine, das
Ruckspulverfahren, verschittete Flissigkeiten auf dem
FufRboden, falsche Lagerung und Benutzung von
Reinigungschemikalien, verschittete Flissigkeiten und
Leckagen um Elektrokabel und Maschinen, falsche
Methode beim Tragen schwerer Gegenstande, RSI-
Syndrom durch falsche Tampermethode).

Geht bei der Reinigung rings um die
Mahlscheiben vorsichtig vor.

Geht vorsichtig vor, wenn er Dampf und
heilRes Wasser aus der Espressomaschine
verwendet.

Spuilt Reinigungschemikalien gut von der
Espressomaschine und von der Miihle ab.
Geht beim Riicksptilen der
Espressomaschine vorsichtig vor.

Lagert Reinigungschemikalien nicht in der
Nahe von Lebensmitteln.

Entfemt ausgelaufene Flissigkeiten und lasst
undichte Stellen sofort reparieren.

Halt Elektrokabel von Wasser entfernt.
Wendet richtige/sichere Methoden zum
Tragen schwerer Gegenstande und zum
Tampern an.

2.08 2.08.1 Bewusstsein der Bedeutung eines hohen personlichen
GASTE- Hygieneniveaus.
SERVICE

Halt Kérper und Kleidung (einschl. Schiirze)
sauber und hygienisch.

2.08.2 Demonstration eines hohen Niveaus des personlichen
Erscheinungsbildes

Behélt ein sauberes und ordentliches
personliches Erscheinungsbild bei.

2083 Demonstration guter Kommunikationsfahigkeiten.

Hort gut zu und spricht deutlich.

2.084 Verstehen, was guter Gasteservice bedeutet.

Konzentriert sich auf die Beduirfnisse der
Gaste.

2085 Demonstration guter Techniken fiir ein hohes Niveau des
Gasteservice beim BegriiRen der Gaste und beim
Aufnehmen der Bestellungen.

Grifdt Gaste angemessen. Fragt nach der
Bestellung und antwortet genau auf Fragen
zur Zubereitung und zum Servieren von
Espresso, Macchiato, Americano,
Cappuccino, Latte und Flat White.

Bewaltigt eine Schlange, indem er die
Bestellungen effizient aufnimmt.

Versteht, was der Gast bestellt (ihre
tatsachliche Getrankebestellung einschlief3lich
besonderer Wiinsche).

Verwendet angemessene Korpersprache, Ton
und Haltung bei der Kommunikation mit
Gasten.

Benutzt Techniken, um sich daran zu erinnemn,
was die Gaste bestellt haben.

2086 Demonstration guter Techniken fiir ein hohes Niveau des
Gasteservice bei der Zubereitung der Bestellungen fiir die
Gaste.

Benutzt Zubereitungstechniken, die Zeit und
Energie sparen.

Bereitet Getranke auf durchweg hohem Niveau
zu.

Bereitet Bestellungen entsprechend den
besonderen Wiinschen der Kunden zu (eine
andere Milchsorte, koffeinfreier Kaffee, mehr
oder weniger Schaum, heif3er oder kalter,
groRer oder kleiner, starker oder schwacher
usw.).

Benutzt Zubereitungstechniken, um
unterschiedliche, aber gleich aussehende
Getranke zu erkennen.

Erhalt wahrend der Zubereitung der Bestellung
die Kommunikation mit dem Gast aufrecht.

2087 Demonstration guter Techniken fir ein hohes Niveau des
Gasteservice beim Servieren der Bestellungen der Gaste.

Serviert die Bestellungen in angemessenem
zeitichem Rahmen und auf angemessene
Weise.

Geht mit Beschwerden angemessen um.
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LEVEL: INTERMEDIATE

CODE/ SUB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
%g?NIGUNG 2.09.1 Demonstration guter Techniken zur Reinigung von Reinigt Espressomaschine und Miihle
WARTUNG Espressomaschine und Muhle. mindestens taglich.
& STORUNGSSUCHE
2.09.2 Kenntnis der Schlitisselprobleme mit der Lost alle Probleme in Bezug auf die
Espressomaschine (verstopfte/verschmutzte Dampfrohre, | Espressomaschine sofort - entsprechend den
Abflussrohre, Schlauche, Brausen und Siebe, undichte Empfehlungen des Herstellers, der eigenen
Verbindungen, verschlissene Dichtungen, Maschine Fahigkeit und des zulassigen
erhitzt nicht richtig, Dampfdruck zu niedrig oder zu hoch, Verantwortungsgrads. Kennt seine
Messinstrumente zeigen nicht den richtigen Wert an, personlichen Grenzen und weil}, wann ein
Feder des Siebs gebrochen), wie sie zu I6sen oder an Techniker zu rufen ist.
wen sie weiterzuleiten sind.
2.09.3 | Kenntnis der Schliisselprobleme mit der Espressomiihle Lost alle Probleme in Bezug auf die
(Mhle lauft heild, Muhle funktioniert nicht, abgenutzte Espressomiihle sofort - entsprechend den
Mahlscheiben, Hindernis zwischen den Mahlscheiben, Empfehlungen des Herstellers, der eigenen
Dosierkammer verstopft/iverschmutzt, Feder des Fahigkeit und des zulassigen
Dosierhebels gebrochen), wie sie zu I6sen oder an wen Verantwortungsgrads.
sie weiterzuleiten sind.
210 2.10.1 Bewusstsein der Kosten, die das Zubereiten und Kann die Gewinnspannen fiir Ublicherweise
FINANZMANAGEMENT

Servieren von Espressogetranken betreffen (Kosten
der Zutaten einschl. Abfall).

zubereitete Getranke feststellen.

Lagert die Zutaten richtig, um Verderb zu
vermeiden.

Bestellt in angemessenen Mengen, um
Verderb und Verschwendung zu vermeiden.
Benutzt Zubereitungstechniken, die
Verschwendung minimieren.




.......................................

PROFESSIONAL
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LEVEL: PROFESSIONAL

UBERSICHT: ZIEL IST DIE PRUFUNG FORTGESCHRITTENER FAHIGKEITEN UND DETAILLIERTER KENNTNIS DER
HINTER DEN VERWENDETEN PROZESSEN STEHENDEN WISSENSCHAFT UND TECHNIK, DIE VON EINEM
PROFESSIONELLEN BARISTA (Z.B. VON JEMANDEM, DER SEIT 12 MONATEN ODER LANGER ALS BARISTA ARBEITET,
MIT EINIGER MANAGEMENTVERANTWORTUNG) ERWARTET WERDEN. ERFOLGREICHE KANDIDATEN SOLLTEN EINE
DETAILLIERTE KENNTNIS IHRER ZUTATEN UND DER ZUR VERFUGUNG STEHENDEN TECHNIKEN ZUR
MAXIMIERUNG DER QUALITAT DER ZUBEREITETEN GETRANKE BESITZEN. SIE SOLLTEN IN DER LAGE SEIN, DIE
FAHIGKEITEN ANDERER ZU LEITEN, UM QUALITATSGETRANKE ZUZUBEREITEN UND FUR EINEN
AUSGEZEICHNETEN GASTESERVICE ZU SORGEN. SIE SOLLTEN IN DER LAGE SEIN, IHRE AUSRUSTUNG ZU
WARTEN, UM ANDAUERNDE QUALITAT ZU GARANTIEREN. GESCHATZTE KURSDAUER: 2 - 3 TAGE.

Die Module Einfiihrung in das Thema Kaffee, Barista Foundation und Intermediate Briihen und Mahlen sind empfohlene (aber
nicht obligatorische) Voraussetzungen. Der Besitz des Intermediate Barista Zertifikats ist eine obligatorische Voraussetzung.
Alle Kenntnisse und Fahigkeiten, die sich aus diesen Modulen ergeben, gelten als erworben und kdnnen durch praktische
und/oder schriftliche Beurteilungen gepriift werden.

BLOOM'SCHE TAXONOMIE Anwenden / Analysieren / Beurteilen

Empfohlene Lektire:

CODE/ SUB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
3.01 3.011 Kenntnis der Komponenten des verwendeten Kann Kaffeebohnen/Blend in Bezug auf
KAFFEE- Blends/Single-Origin-Kaffees (Sorte/Herkunft/Aufbereitung). Sorte, Herkunft und angewandtes
BOHNEN A . .
ufbereitungsverfahren beschreiben.
3012 Kenntnis der Rstfarbe/des Rdstgrads des verwendeten Kann Kaffeebohnen/Blend in Bezug auf inren
Kaffees (hell, mittel, dunkel). Rostgrad beschreiben.
3013 Kenntnis dartiber, welche verschiedenen Kann das von der Sorte, Herkunft,
Kaffeebohnen/Blend-Komponenten zu Aroma und Aufbereitung und Rostung gelieferte Aroma
Mundgefiihl beitragen. der verwendeten Kaffeebohnen erklaren.
Kann einen eigenen Blend in Bezug auf die
Sorte, Herkunft, Aufbereitung und Réstung
sowie das erwiinschte Aroma und
Mundgefiihl, das erzielt wird, beschreiben.
3.014 Kenntnis dariiber, wie Anderungen der Brilhparameter Wendet Briihparameter (Dosiermenge,
das von unterschiedlichen Sorten, Herkunftslandem, Mahlkonsistenz, Wassermenge,
Aufbereitungsverfahren und Rostungen gelieferte Aroma | Wassertemperatur, Druck (falls die Maschine
beeinflussen. es gestattet) an, um den gewiinschten
Geschmack und Korper zu erzielen.
3015 Kenntnis der verschiedenen Entkoffeinierungsverfahren. Gibt den Gasten korrekte Informationen tber
die verschiedenen
Entkoffeinierungsverfahren.
3.01.6 Kenntnis dartiber, wie die Frische den Extraktionsprozess | Kann zu frischen oder alten Kaffee aufgrund
und den Geschmack des Espresso beeinflusst. visueller Anhaltspunkte wahrend der
Extraktion und des Aromas unterscheiden.
Benutzt Techniken, um die Frische zu
bewahren und den erwiinschten Geschmack
bei Kaffeebohnen/Blends zu erzielen.
Benutzt Techniken, um die Frische bei wenig
verlangten Kaffeebohnen/Blends (besondere
von den Gasten gewiinschte Blends, Single-
Origin-Kaffees, koffeinfreier Kaffee) zu
bewahren.
3.01.7 Kenntnis dartiber, wie unterschiedliche Verpackungen die | Wahit Verpackungen, die die Haltbarkeit
Frische beeinflussen. maximieren.
3.01.8 Kenntnis dartiber, wie klimatische und Umweltbedingungen| Lagert fem von extremer Hitze oder Kalte.

die Frische beeinflussen.
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LEVEL: PROFESSIONAL

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
3.02 3.02.1 Analyse der Gestaltung des Cafés - um Schnelligkeitund | Erkennt Probleme in der Gestaltung des
ARBEITSPLATZMANAGEMENT Effizienz, einen guten Arbeitsablauf und einen fliissigen Cafés.
Gasteverkehr zu garantieren. Verandert die Gestaltung des Cafés, um
Probleme in Zusammenhang mit
Schnelligkeit, Effizienz, Arbeitsablauf und
Gasteverkehr zu l6sen.
3.03 3.031 Beurteilung der Merkmale verschiedener Wahlt die Espressomuihle auf der Grundlage
'Ig)néglll_illz?bll-:’N UND Espressomuihlen - einschl. Motorgeschwindigkeit, Grofie der Vor- und Nachteile im Hinblick auf die
TAMPERN und Art der Mahlscheiben (flach oder konisch), Verteilung | Erfordemisse der Situation, in der sie benutzt
des Mahlguts, statische Aufladung und Abfall, werden soll.
Konstruktion, einfache Benutzung (bei Espressomuhlen
mit Dosierkammer und Grind-on-demand-Muhlen ).
3.03.2 Beurteilung der Merkmale flacher oder konischer Wahlt die Art der Mahlischeiben auf der
Mahlscheiben unter dem technischen Gesichtspunkt Grundlage der Vor- und Nachteile im Hinblick
(Motorgeschwindigkeit, TeilchengroRe, Warmeableitung, | auf die Erfordernisse der Situation, in der sie
Auswechseln der Mahlischeiben). benutzt werden sollen.
3.033 Beurteilung der Merkmale verschiedener Arten von Wahlt den Handtamper nach dem Kriterium
Handtamperm. der bequemen Benutzung und dem
Durchmesser des Siebs, fir das er benutzt
werden soll.
3.034 Beurteilung der Auswirkungen unterschiedlicher Erkennt, dass die Anderung der Mahlung
Einstellungen fiir Mahlung und Dosierung. auch die Dosiermenge verandern kann
(sowohl bei volumetrischer als auch bei
timergesteuerter Dosierung).
Erkennt, dass die Anderung der Dosiermenge
Anderungen im Geschmack und Kérper des
Espresso bewirkt.
Erkennt die Mahlwerkeinstellungen, die fur
unterschiedliche Rostgrade und folglich
unterschiedliche Dichte der Kaffeebohnen
erforderlich sind.
3.035 | Analyse von Problemen, die andere Baristas mit ihren Erkennt die Probleme, die andere Baristas
Dosier- und Tampertechniken haben. beim Dosieren und Tampern haben.
Bietet richtige Ratschlage und Lésungen in
Bezug auf Dosieren und Tamperm.
3.04 . 3.041 Beurteilung der neusten besonderen Funktionen bei Erkennt, dass die Anderung von Temperatur
EXTRAKTION & BRUHEN Espressomaschinen (Temperaturstabilitét, Pressure und Druck wahrend der Extraktion
Profiling, Multiboiler, PID-Systeme, Vorinfusion). Geschmack und Korper des Espresso
verandern kann.
Kann beurteilen, welche Einstellungen an
einer Espressomaschine erforderlich sind, um
einen gewlinschten Geschmack und Korper
des Espresso zu erzielen.
3.04.2 Beurteilung der Extraktionsmessgerate und der Techniken, | Kann die Benutzung von

um den Espresso zu beurteilen (Bruhtabellen und
Briuhrezepte, Messgerate und Software). Kenntnis des
Messverfahrens bei der Benutzung dieser Gerate.

Extraktionsmessgeraten (digitale/optische
Refraktometer oder TDS-Messgerate) und
Techniken zur Uberwachung des
Extraktionsprozesses demonstrieren.

Versteht die Bedeutung von
"Extraktionsprozentsatz”, "TDS-Wert" und
"Espresso-Briihrezept".
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CODE/
MODUL

SuB
CODE

VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT

STANDARDS

3.04.3

3.044

Kenntnis des Zusammenhangs zwischen den
verschiedenen Extraktionsparametern und wie die
Anderung eines Parameters Anderungen beim anderen
bewirken kann.

Analyse von Problemen, die andere Baristas mit ihren
Extraktionstechniken haben.

Versteht, dass Anderungen im
Energie/Masse-Verhéltnis (das Verhaltnis
zwischen Menge des Kaffeemehls und
Temperatur des heilRen Wassers) den
Extraktionsprozentsatz andern.

Versteht die Auswirkungen langer oder kurzer
Extraktion auf den Geschmack/die Konsistenz
des Espresso.

Versteht das Prinzip einer "ausgewogenen"
Extraktion.

Versteht, wie der Extraktionsprozentsatz bei
einem Espresso zu messen ist und warum
eine 18-22%ige Extraktion als ausgewogen

gilt.

Kann die Probleme erkennen, die andere
Baristas mit ihren Extraktionstechniken haben.
Bietet richtige Ratschlage und Lésungen in
Bezug auf die Extraktion von Espresso.

3.05
MILCH
VERFAHREN

3.051

Kenntnis der Bestandteile der Milch und ihres
Produktionsprozesses.

Versteht die Bedeutung von Pasteurisierung,
UH-Behandlung und Homogenisierung.
Kenntnis des Vermarktungswegs der Milch
und ihrer Haltbarkeit.

Versteht die Bedeutung von
Verbrauchsdatum und Haltbarkeit der Milch
sowie von Lagerungsanforderungen - vom
Lieferanten tber den Barista zum Gast.

3.05.2

3.05.3

3.054

3.055

Beurteilung, warum Milch schaumt und es manchmal
nicht tut - vom wissenschaftlichen Gesichtspunkt aus.

Demonstration von Techniken, um durchweg eine hohe
Mikroschaumqualitat zu erzielen.

Demonstration des freien Gieflens von zwei Latte-Art-
Mustem auf einem durchweg guten Niveau - bei zwei
aufeinander folgenden Getranken.

Demonstration guter Techniken zur Verbesserung des
Mikroschaums und zur Erhaltung seiner Konsistenz in den
Getranken.

Versteht die Rolle von Protein bei der
Schaumbildung und von Fett als Uberzug des
Milchschaums, der Mundgefiihl, Drainage
und Geschmack verbessert. Versteht, was
das fir eine Reihe von Milchaltemnativen in
Bezug auf ihre Leistungsfahigkeit flr einen
Barista bedeutet.

Kann eine Verschlechterung der
Schaumgqualitét aufgrund alter Milch
erkennen. Kann Milch erkennen, die nicht
schaumt, weil sie schlecht geworden ist
(Lipolyse und Proteolyse).

Versteht, wie das Milcheiweil3 bei
UbermaRiger Hitze denaturiert und den
Geschmack verschlechtert.

Versteht, warum einige Gaste an
Laktoseintoleranz leiden konnen. Sie ist die
Folge fehlender oder verminderter Produktion
des Verdauungsenzyms Laktase, das zur
Spaltung des Milchzuckers in Glukose und
Galaktose erforderlich ist.

Kann durchweg héchste Milchschaumqualitat
entsprechend dem CDS-Leitfaden zur
Milchschaumqualitat liefern.

Gieldt frei ein Latte-Art-Muster auf einem
durchweg angemessenen oder hdheren
Niveau nach den CDS Latte Art Standards.

Wirbelt die Milch im Kannchen vor dem
Eingielen, falls erforderlich.

Teilt die Milch vor dem Eingief3en, falls
erforderlich, in zwei getrennte Kannchen auf,
um eine gleichmaRige Schaummenge auf
den Getranken zu erhalten.



SCAE COFFEE DIPLOMA:

LEVEL: PROFESSIONAL

CODE/ SuB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
3.056 | Analyse von Problemen, die andere Baristas mit ihren Kann die Probleme erkennen, die andere
Milchschaumtechniken haben. Baristas mit ihren Milchschaumtechniken
haben.
Bietet richtige Ratschlage und Lésungen in
Bezug auf das Erhitzen und Aufschaumen
der Milch.
3.06 3.06.1 Kenntnis der Palette der Standardgetranke sowie der Kann die Variationen der Palette der
'?néﬁ'.gTA regionalen Variationen in der ganzen Welt. Standardgetranke beschreiben.
3.06.1 Demonstration guter Techniken zur schnellen und TBC-Standard
effizienten Zubereitung komplexer Getrankebestellungen.
3.06.3 Bewertung von Espressokarten im Hinblick auf Inhaltund | Kann eine Karte entwerfen und schreiben.
Design. Wahlt Getranke (und Preise) auf der
Grundlage griindlicher Forschungen.
3.07 3.071 Demonstration organisatorischer und operativer Praktiken | Belegt und vollzieht Praktiken und Verfahren
QéﬂEgEE%ESUNDHEIT & und Verfahren (zur Zubereitung und zum Servieren von zur Hygiene und Sicherheit - unter
Getranken, zur Reinigung und Lagerung) - um am Berticksichtigung der 6rtlichen Gesetze und
Espresso-Arbeitsplatz alles sicher und hygienisch zu der Anweisungen des Herstellers.
halten. Schult sein Team in Bezug auf Praktiken und
Verfahren, die Hygiene und Sicherheit
betreffen.
2.08 2.08.1 Beurteilung des gelieferten Gasteservice, um Belegt und vollzieht Praktiken und Verfahren,
(S;ég\-II-IECE Getrankequalitit, schnelle Bedienung und Ubertreffen der | die den Gasteservice betreffen.
Erwartungen der Gaste zu sicherzustellen. Kann Methoden zur Beurteilung der
Zufriedenheit der Géste entwickeln.
Kann Arbeitsverfahren und Systeme in Bezug
auf ihre Eignung firr einen guten Gésteservice
beurteilen.
Entwickelt Methoden zum Sammeln und
Bewerten des Feedbacks von den Gasten -
und vollzieht die nétigen Anderungen.
2082 Demonstration eines durchweg hervorragenden Spricht tber eine Reihe von Themen im
Gasteservice bei der Kommunikation mit den Gasten. Zusammenhang mit Kaffee - wahrend er die
Bestellungen zubereitet und serviert.
Kann On-Selling- und Up-Selling-Techniken
anwenden.
2.08.3 Kann Praktiken fur den Umgang mit Beschwerden Entwickelt Schritte fiir den Umgang mit
entwickeln und empfiehit Techniken fiir den Umgang mit Beschwerden und beurteilt ihre Effizienz.
Beschwerden. Kennt Zuhor- und Empowerment-Techniken
3.09 3.09.1 Beurteilung von Reinigungs- und Wartungsverfahren. Belegt und vollzieht Praktiken und Verfahren
REINIGUNG, zur Reinigung und Wartung - unter
WARTUNG i o
& STORUNGSSUCHE Berucksphtlgung der ortlichen Gesetze und
der Anweisungen des Herstellers.
3.09.2 Demonstration guter Techniken fir die Wartung der Legt das Mahlwerk beiseite, um es zu
Espressomaschine reinigen und Mahlscheiben auszuwechseln,
wenn sie abgenutzt sind.
Legt das Dosierwerk beiseite, um es griindlich
zu reinigen und die Feder auszuwechseln,
wenn sie gebrochen ist.
3.09.3 | Kenntnis der Notwendigkeit der Wasserfilterung und der Kann die Effizienz von Aktivkohle-,

verschiedenen zur Verfligung stehenden Methoden.

lonenaustausch- Umkehrosmosefiltern und
ihre Eignung zur Reduzierung von
Kesselstein und zur Verbesserung der
Wasserqualitat beurteilen.
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CODE/ SUB VERLANGTE KENNTNIS/FAHIGKEIT STANDARDS
MODUL CODE
3.10 3.10.1 Kenntnis der Kosten im Zusammenhang mit dem Preis Analysiert Getrénkepreise, um einen
FINANZMANAGEMENT eines Getranks - einschl. Kosten der Zutaten, angemessenen Gewinn sicherzustellen.
Personalkosten, allgemeine Unkosten (Miete, Elektrizitdt, | Entwickelt standardisierte
Gas, Versicherungsgebuhren usw.) und Steuern. Rezepte/Spezifikationen, um den Gewinn

festzusetzen, die Kosten unter Kontrolle zu
halten und Bestandigkeit zu garantieren.

3.10.2 Kenntnis weiterer Faktoren neben den Kosten, die sich Volizieht Praktiken und Verfahren, um
auf den Gewinn auswirken kénnen. verdorbene Waren, Verschwendung und
Diebstahl zu minimieren.
3.10.3 Analyse von Bezugsquellen und Bestellverfahren. Wahlt geeignete Lieferanten aus (Qualitat,
Preis, Zuverlassigkeit) und vollzieht geeignete
Lieferverfahren.
3.104 Demonstration guter Techniken fir das Team- Belegt Praktiken und Verfahren im
Management. Zusammenhang mit dem Team.

Implementiert Dienstplansysteme
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TITEL AUTOR FORMAT

FOUNDATION LEVEL:

Barista Bible Christine Cottrell Buch
Das Kaffeebuch fiir Anfanger, Profis und Freaks Johanna Wechselberger, Tobias Hierl Buch
Coffee with Tim Wendelboe Tim Wendelboe Buch
Coffee: Beans, barista & latte art Coffee Community iPad App
Espresso Quest Instaurator Buch

INTERMEDIATE LEVEL.:

The Professional Barista’s Handbook Scott Rao Buch
The Espresso Coffee Production System Franco E Mauro Bazzara Buch
The Coffee Tasting Book Franco E Mauro Bazzara Buch
Coffee Basics Posters Coffee Consulate Poster
Espresso Quest Instaurator Buch

PROFESSIONAL LEVEL:

Espresso Coffee: The Science of Quality Andrea llly & Rinantonio Viani Buch
The Coffee Brewing Handbook Ted Lingle Buch
The Coffee Cupper’'s Handbook Ted Lingle Buch
McGee on Food & Cooking Harold McGee Buch

Some Aspects of Espresso Extraction Jim Schulman Online-Artikel
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BARISTA FOAM STANDARDS

MILCHSCHAUMNIVEAU BILDBEZUG Beschreibung:

Erzeugter Milchschaum glatt, glanzend und
feucht. Keine sichtbaren Blasen

NIVEAU 1:

Ausgezeichnete Milchschaumqualitat

Erzeugter Mikroschaum glatt und feucht.
Sehr wenige, kleine Blasen < 0.5 mm
Durchmesser.

NIVEAU 2:

Sehr gute Milchschaumqualitat

Erzeugter Mikroschaum glatt und feucht.
Mikroschaumstruktur mit vielen kleinen (< 1
mm Durchmesser) und sehr wenigen gré3eren
(1-2 mm Durchmesser) Blasen.

NIVEAU 3:

Akzeptable Milchschaumqualitat
(Akzeptables Mindestniveau, um die
Anforderungen des Grundkurses zu
erfillen

Viele grof3e (> 1 mm Durchmesser) Blasen
vorhanden. Beschaffenheit
uneben/glanzlos/trocken

NIVEAU 4:

Nicht akzeptable Milchschaumqualitat
(Nichterflllung der Anforderungen des
Grundkurses)

Viele grof3e (> 1 mm Durchmesser) Blasen
vorhanden. Sehr trocken und uneben, sieht
aus, als ware er mit einem Loffel/Spachtel
aufgetragen statt gegossen.

NIVEAU 5:

Sehr schlechte Milchschaumqualitat
(Nichterflllung der Anforderungen des
Grundkurses)
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LATTE ART STANDARDS

SCAE
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LATTE ART NIVEAU

AUSGEZEICHNETES NIVEAU

ANGEMESSENES NIVEAU

NICHT AKZEPTABLES NIVEAU

Kontrast

* Scharfer Kontrast zwischen dem
reinen, weillen Milchschaum des
Musters und der satten Farbe der
Crema. (Die Farbe der Crema kann
je nach verwendetem Kaffee
variieren).

* Dieser scharfe Kontrast sollte bei der
Mehrzahl der Muster demonstriert
werden, um als ausgezeichnet zu
gelten.

* Das Muster kann deutlich
erkannt werden, aber es ist ein
gewisser "Marmoreffekt"
zwischen dem weil3en
Schaum und der braunen
Crema vorhanden.

* Es sind Bereiche in "Beige"
vorhanden, in denen Crema
und Schaum vermischt sind.

* Der Kontrast ist im
Allgemeinen gering, sodass
das Muster schwer zu
erkennen ist.

* Viel weilter Schaum unter die
Crema gemischt.

Harmonie, GréRRe und
Position in der Tasse

* Fir Rechtshander sollte sich das
Muster idealerweise mit der Basis
auf 6 Uhr (Toleranz zwischen 5-7
Uhr) und dem Henkel auf 3 Uhr
prasentieren.

* Die GroRe des Musters sollte zur
Grolie des Tassenrands passen, es
sollte gro® genug sein, um den
Raum auszufiillen und noch Platz
am Rand zu lassen, um das Muster
"einzurahmen".

* Wenn mehrfache Muster in die
Tasse gegossen werden, sollten sie
sich gegenseitig erganzen und ein
attraktives Gesamtmuster ergeben.

* Fir Linkshander prasentiert
sich das Muster mit seiner
Basis zwischen 4 und 8 Uhr.

* Das Muster wird als etwas zu
klein fuir den verflgbaren
Raum angesehen.

* Das Muster ist zu groR fur die
Tasse und verliert seinen
"Rahmen" aus Crema.

* Das Muster ist schlecht in der
Tasse platziert, z.B. mehr auf
einer Seite der Tasse oder es
berihrt die Seite/oberes
Ende/Basis.

* Mehrfache Muster sind
hinsichtlich ihrer Grofte oder
Qualitat nicht ausgewogen,
aber noch deutlich erkennbar.

* Fir Rechtshander steht das
Muster auf dem Kopf, wenn
der Henkel auf 3 Uhr platziert
ist.

Symmetrie des Musters
(falls verlangt)

* Frei gegossene Muster wie Herzen,
Rosetten und Tulpen miissen eine
gute Symmetrie aufweisen, um als
ausgezeichnet zu gelten. Das
Muster sollte ein gutes Spiegelbild
ergeben, wenn es in der Mitte
geschnitten wird.

* "Absolute" Symmetrie wird nicht
beurteilt, z.B. bei jedem Blatt einer
Rosette, sondern die Symmetrie im
Gesamtbild des Musters.

* Die Symmetrie des Musters ist
ziemlich gut, aber nicht als
ausgezeichnet anzusehen.

* Die Symmetrie ist als schlecht
anzusehen.

* Das Muster ist schwer zu
erkennen, daher ist es
schwierig, die Symmetrie zu
beurteilen.

Milchschaumqualitat

* CDS Milchschaumqualitat Niveau 1-
2

* CDS Milchschaumqualitat
Niveau 3-4

* CDS Milchschaumqualitat
Niveau 5-6

Identifizierung des
Musters

* Das Muster ist deutlich zu erkennen
und attraktiv

* Das Muster ist deutlich zu
erkennen

* Das Muster ist nicht deutlich
zu erkennen




